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985 Schadet der Froſt unferen Pflanzen? 


Bon Dr. Hermann Herberge. 


So gewohnt und fait alltäglich uns auch die Be⸗ 
obachtung ſein mag, daß die Bäume und Sträucher im 
Herbſt ihre Blätter verlieren und im Frühling wieder 
neue bekommen, daß aus der eben noch gefrorenen Erde 
Schneeglöckchen und Narziſſen und andere Oſterblumen ihre 
Blüten erheben, deren Pflanzendaſein das übrige Jahr 
ganz unſcheinbar iſt, in Wahrheit erleben wir doch damit 
ein großes Wunder. Die Mannigfaltigkeit der Pflanzen⸗ 
welt offenbart ſich in der merkwürdigſten Weiſe auch im 
Verhalten der einzelnen Arten gegenüber den Temperatur⸗ 
ſchwankungen, die in unſerer Zone die Jahreszeiten kenn⸗ 
zeichnen, und wer ſich mit den Lebensbedingungen der 
ausdauernden Pflanzen im Freien beſchäftigt, wie es der 
Landmann, der Gärtner und der Gartenbeſitzer tun müſſen, 
dem kann der Ausdruck „Winterhärte“ manchmal Kopf⸗ 


zerbrechen machen. 
* 


Wir wiſſen, daß die Sträucher und Bäume unſerer 
heimiſchen Wälder jeder vorkommenden Winterkälte wider⸗ 
ſtehen, ebenſo wie zahlloſe Kräuter auch nach dem ſtrengſten 
Winter wieder erſcheinen, während eine Reihe unſerer 
Kulturpflanzen wie Bohnen, Gurken, Kürbiſſe, Tomaten, 
Mais und Hirſe nicht einmal dem Froſt einer einzigen 
Nachtſtunde ausgeſetzt werden dürfen. Dazwiſchen gibt es 
aber auch Pflanzen, die das eine Mal Kälte vertragen, das 
andere Mal nicht. Es kommt 3. B. vor, daß auf vor⸗ 
jährigen Kartoffeläckern überſehene Knollen Blätter 
treiben und aus den auf den Kompoſthaufen geworfenen 
für wertlos gehaltenen Dahlienknollen die üppigſten 
Büſche wachſen, obwohl ſie im Winter für ſie lebensgefähr⸗ 
lichen Kältegraden ausgeſetzt waren. Umgekehrt hat es 
großes Auffehen erregt, daß im Ausnahmewinter 1928/29 
viele Zwetſchenbäume abſtarben, an deren Winterhärte 
man vorher nicht gezweifelt hatte. Dagegen fochten die 
30 Kältegrade, die auch Nußbäumen und fogar Tannen da: 
mals gefährlich wurden, den aus ſubtropiſchen Gegenden 
ſtammenden Götterbaum, den kaliforniſchen Mammutbaum, 
den kleinaſtatiſchen Flieder und die Edelkaſtanie nicht an. 
Vielhundertjährige Efeuſtöcke an alten Burgmauern ver⸗ 
dorrten, aber die Weinreben in der gleichen Lage blieben 
geſund. 

* 


Was Pflanzen au Kälte aushalten können, dafür 
ltefert uns Sibirien Beiſpiele. In Jakutsk und Wercho⸗ 
lansk beträgt die mittlere Januartemperatur 46 Grad 
unter Null, und trotzdem gibt es dort viele Kräuter und 
Sträucher, deren oberirdiſche Teile dies vertragen. Sogar 
kräftig wachſende Birken und Lärchen trifft man dort. Die 


unreifen Früchte, die Blüten und Blütenknoſpen, die 
ſaftigen Blätter, mit denen eine dort heimiſche Löffelkraut⸗ 
art vom Winter überraſcht wird, ſetzen ihr Wachstum im 
nächſten Sommer einfach fort. Das iſt eine erſtaunliche 
Widerſtandsfähigkeit, denn bei uns ſind im allgemeinen 
nur die holzigen Stämme und Zweige, die Laub⸗ und 
Blütenknoſpen, die immergrünen Nadeln und vor allem 
die Samen, wenn ſie im Herbſt waſſerarm geworden ſind, 
unempfindlich gegen Froſt. Bei manchen immergrünen 
Gehölzen kommt es darauf an, wie lange der Froſt auf ſie 
einwirkt. Sie leiden unter langer Dauer mäßigen Froſtes 
unter Umſtänden mehr als unter kurze Zeit dauerndem 
ſtarken Froſt. Die ſaftigen Stengel und Blüten der be⸗ 
kannten Kapuzinerkreſſe werden bei einem Grad Kälte 
ſofort ſchwarz, aber dem abgefallenen reifen Samen kann 
die größte Kälte nichts anhaben. 
* 


Von Bedeutung für die gute Überwinterung unſerer 
Gehölge iſt auch ihr Entwicklungszuſtand, und deshalb iſt 
das Wetter des Sommers und Herbſtes nicht minder 
wichtig als das des Winters. Die Gärtner ſprechen hier 
vom Ausreifen des Holzes. Durch das Eindicken des Zell⸗ 
ſaftes kann ſich nämlich die Pflanze vor Froſtſchaden ſelbſt 
ſchützen, und dieſer Vorgang wird durch trockenes, warmes 
Herbſtwetter gefördert, während das nach küßlen, 
regneriſchen Herbſtwochen grün in den Winter gehende 
Holz empfindlich iſt. Beſonders bei Roſen kann man dies 
beobachten. Für die niedrigen Pflanzen, vor allem die 
Kräuter, zu denen unter dieſem Geſichtspunkt auch unſere 
Winterſaaten zu rechnen ſind, bildet der Schnee den beſten 
Schutz gegen Kälte. Die lufthaltige Decke von Eiskriſtallen 
hält die aus dem Kosmos herabſtrahlende Kälte vom 
Boden ab und die Erdwärme zurück. Je weicher und 
lockerer der Schnee ſich lagert, umſo mehr Luft bindet er, 
umſo ſchlechter leitet er Kälte und Wärme. Aber auch 
hier gibt es eine Grenze. Während eine fingerdicke Schicht 
Schnee ſchon merklich ſchützt, iſt mit einer hand ſpanndicken 
Lage ſchon die größte Wirkung erreicht. Unter dieſer Decke 
hält ſich dann die Bodentemperatur ungefähr auf dem Null⸗ 
punkt. Der Vorteil beſteht gerade in der Gleichmäßigkeit 
der Temperatur, denn am wenigſten zuträglich iſt den 
Pflanzen das oft ſich wiederholende Gefrieren und Auf⸗ 
tauen, wie es bei ungeſchütztem Boden im Spätwinter mit 
dem Wechſel von Tag und Nacht verbunden iſt. Dadurch 
entſtehen ſogar an der Südſeite von jungen Baumſtämmen 
nicht ſelten Wunden, die ſchwer wieder verheilen. 

Ein lehrreiches Beiſpiel für die Wohltat der Schnee- 
decke haben wir in manchen Alpenpflanzen, wie ſie heute 
gern in ſogenannten Steingärten auch im Tieflande an⸗ 


geſtedelt werden. Sie erweiſen ſich hier nicht als winter: 
hart, weil für fie der mildere, aber oft fait ſchneeloſe Winter 
dieſer Gegenden ſchlechtere Lebensbedingungen ſchafft. In 
Laubwäldern übernimmt das abgefallene Laub die Rolle 
des Schnees, und namentlich in den mitteleuropäiſchen 
Buchenwäldern erhalten ſich die Blätter des Waldmeiſters, 
des Lungenkrautes, der Haſewurz, des Leberblümchens und 
anderer Kräuter unter der ſtarken Laubſchicht grün bis 
zum nächſten Frühling. 


Landwirtſchaftliches. 


Getreidewanzen. 

Eigentliche Getreidewanzen, die ſich ausſchließlich auf 
dieſe Pflanzenart beſchränken, gibt es bei uns nicht: ſie 
ſchmarotzen zum größten Teil auf Unkräutern, von wo aus 
fie das Getreide befallen. Wie G. Kunike in Heft 1 
(1997) des „Nachrichtenblattes für den Deutſchen Pflanzen⸗ 
ſchutz“ mitteilt, find von wirtſchaftlicher Bedeutung in 
Deutſchland nur die Arten Eurygaſter (E. maura und 
E. austriaca), Aelia (A. rostrata, A. acuminata und 
A. klugi) und Carpocoris (C. fuscispinus), die ſämt⸗ 
lich zur Familie der „Schildwanzen“ (Pentatomidae) ge: 
hören. Die Wanzen befallen am liebſten Weizenkörner, 
und zwar zu Zeiten der Dürre in vermehrtem Maß. Doch 
konnten im letzten Jahr keine größeren Schäden durch die 
Schmarotzer feſtgeſtellt werden. 


Aufſchlußreich iſt ferner eine Reihe von Verſuchen, die 
mit den drei genannten Wanzenarten auf dem Verſuchs⸗ 
feld in Dahlem vorgenommen wurden: man brachte 
98 Eurygaſter, 52 Aelia und 17 Carpocoris getrennt auf 
drei gleichartige, mit Weizenſorten beſetzte „Zelte“. Bei der 
Nachprüfung nach der Ernte ergab ſich bei Eurygaſter, 
daß 86,2 Prozent der Körner normal waren, dagegen 
19,4 Prozent durch Anſtich verkümmert und nur 0,4 Pro⸗ 
zent einen Stichfleck aufwieſen; bei Carpocoris waren 
81,5 Prozent normal, 16,3 Prozent verkümmert und 
2,2 Prozent mit Stichfleck; bei Aelia endlich fand man 
73,1 Prozent normale Körner, 22 Prozent verkümmert und 
4,9 Prozent mit Stichfleck. Bis jetzt find noch keine erfolg⸗ 
verſprechenden Bekämpfungsverfahren gefunden worden, 
es kommt alſo hauptſächlich auf ſachgemäße Vorbeugung an. 

O. H 
* 


Schorfſeſte Kartoffelſorten. 


Den langjährigen Bemühungen des Reichsnährſtandes 
iſt es gelungen, einige jchorffefte Kartoffelſorten auf Grund 
von ſtreng wiſſenſchaftlich durchgeführten Schorfprüfungs⸗ 
verſuchen ſeſtzuſtellen und in die Reichsſortenliſte auf⸗ 
zunehmen. Wie Dr. Schlumberger in Heft 3 (1997) 
der „Mitteilungen für die Landwirtſchaft“ berichtet, kann 
man ſogar bei den weniger anfälligen Sorten durch ziel⸗ 
bewußte Düngung und durch Einſchaltung gutgeratener 
Gründüngung die Stärke des Befalls weſentlich ver⸗ 
mindern. Der Schorfbefall früher Sorten iſt übrigens 
weitaus ſchwankender, als der von ſpäten Sorten. 


Als Ergebnis wurde folgendes feſtgeſtellt: als prak⸗ 
tiſch ſchorffeſt gelten die Sorten „Aal“ (E. Modrow), 
„Ackerſegen“ (Böhm), „Jubel“ (Richter), „Treff⸗Aß“ (Zitze⸗ 
witz) und „Weißes Röſſl“ (Zwehl); als ziemlich wider⸗ 
ſtandsfählg find die Sorten zu bezeichnen: „Edelragis“ 
(Ragis), „Erdgold“ (P. S. G.), „Ovalgelbe“ (Böhm) und 
„Robinia“ (v. Kameke); weniger widerſtands⸗ 
fähige Sorten find jedoch „Altgold“ (Raddatz), „Eſtimata“ 
(Paulſen und Hölſcher) und „Lichtblick“ (Trog). Die 
fenftigen, in der Reichsſortenliſte 1936 angeführten Kar⸗ 
toffelſorten find hingegen alle mehr oder weniger ſchorf⸗ 
anfällig. L. St. 


Geflügelzucht. 
Frühbruten — Hahnbruten? 


Verſchiedene Hühnerzüchter wollen die Erfahrung ge⸗ 
macht haben, daß bei Frühbruten weit mehr Hähne 
ausgebrütet werden, als bei ſpäteren Bruten. Manche 
Züchter wollen dies ſogar mit Zahlen genau beweiſen 
können. Dies wird darauf zurückgeführt, daß die Hähne 
im erſten Frühjahr weit kräftiger find, als im Sommer, 
ſo daß im Sommer die Henne bei der Vererbung ſtärker 
hervortritt als der Hahn. Bei ſchweren Hühnerraſſen ſoll 
dieſer Unterſchied zwiſchen Frühbruten und Spätbruten in 
der Zahl der ausgeſchlüpften Hähne und Hennen allerdings 
weniger ſtark hervortreten, als bei leichten Hühnerraſſen. 

Albin Michel. 


Obſt⸗ und Gartenbau. 


Wie werden größere Aſte abgeſägt? 

Das Abſägen größerer Aſte kann aus verſchiedenen 
Gründen nötig werden, wie Aſtöruch durch Unwetter, 
Schneelaſt, zu ſtarker Fruchtbehang oder beim Auslichten 
zu dichter Kronen und vor allem beim Köpfen der Krone 
zwecks Umveredlung. Dieſes Köpfen muß mit größter 
Vorſicht geſchehen, da es nicht ſelten vorkommt, daß ganze 
Rindenſtreifen oft bis in den Stamm hinein mit abgeriſſen 
werden, beſonders wenn der Baum im Saft ſteht. Solche 
Verletzungen vermeidet man am beſten durch ſtückweiſes 


Abſägen der betreffenden Aſte, und zwar fo, daß jeder Aſt 
(ohne Ausnahme] dort, wo der Schnitt erfolgt, erſt von 
unten angefügt wird. Ein jo behandelter Aſt wird nie⸗ 
mals „ſchlitzen“. Hat man den Aſt auf dieſe Weife ge⸗ 


nügend entlaſtet, dann geht man an den Hauptſchnitt 
heran. Man fägt wiederum erſt von unten an, dann rings⸗ 
herum bis ins Holz greifend und nun erſt folgt der durch⸗ 
gehende Sägeſchnitt. 

Folgendes iſt bei dieſer Arbeit noch zu beachten: 

Die Wunde ſoll nie größer als unbedingt nötig ſein, 
weil ſie dann um ſo ſchwerer verheilt. Stumpfen dürfen 
niemals ſtehen bleiben; ſie trocknen ſonſt nach und nach 
ein und faſſen auch das geſunde Kernholz des Stammes 
an. Die Schnittfläche muß immer glatt am Stamm enden, 
wobei unten eine kleine Verdickung der Auswuchsſtelle 
des betreffenden Aſtes ſtehen bleibt. Wird dieſe Ver— 
dickung mit entfernt, fo verzögert ſich das Überwallen der 
Schnittfläche. Waagerecht liegende Wundſtellen find wegen 
des Eindringens von Feuchtigkeit, die Fäulnis hervorruft, 
möglichſt zu vermeiden. 

Ein gewiſſenhafter Baumpfleger wird es zum Schluſſe 
nicht unterlaſſen, alle größeren Schnittflächen mit ent⸗ 
ſäuertem Baumteer oder kaltflüſſtdem Baumwachs zu ver 
ſtreichen. Dieſe kleine Ausgabe macht ſich immer bezahlt. 


Hängt Funcrtopſe auf! 

Wer die Natur und damit auch die Vogelwelt 
wird in der Winterzeit die Verpflichtung empfinden, 
Sängern in Wald und Flur den „Kampf 
durch regelmäßige Fütterung zu erleichtern. 
freund hat dazu 


liebt, 
den 
ums Daſein“ 
Der Garten⸗ 
noch die weitere Verpflichtung: ſeinen 


Helfern gegen das Garten-Ungezieſer den fchuldigen Dank 
Füttern der bei 
daher eine 


Sachgemäßes 
ſollte 


abzutragen. 
winternden Vögel 
Winterarbeit ſein! 


i uns über⸗ 
ſelbſtverſtändllche 


Die verfat denen Möglichkeiten dazu ſind ja Berk: 
Beliebt find die auſzuhängenden Futterringe, die mit Fett 


und Samen gefüllten Kokosnußſchalen. Da dieſe heute 


nicht mehr zu beſchaffen ſind, ſei auf die Verwendung 
kleiner Blumentöpfe hingewieſen, die ſich für dieſen Zweck 
beſtens bewährt haben. Durch das Bodenloch wird ein 
Stäbchen geführt: unten länger (beim umgekehrten Topf!) 
für den Anflug, und oben nur etwas herausragend, damit 
noch ein Draht zum Aufhängen daran befeſtigt werden 
kann. Sonnenblumen⸗ und Hanfſamen werden zwiſchen 
aufgelöſtes Fett (Rindertalg) gemiſcht und in die Töpfe ge⸗ 


füllt, die natürlich von Zeit zu Zeit nachgeſehen und er⸗ 


gänzt werden müſſen. Gartenmeiſter Steffek. 


Viehzucht. 


Verwendung von Gerſtenſpren als Futtermittel. 


Die Spreu von allen Getreidearten bildet eine ehr 
gute Ergänzung für Heu und Futkerſtroh. Ein Beimengen 
von Spreu zu den anderen Futtermitteln zwingt außer⸗ 
dem die Tiere zu ausgiebigem Kauen und Einſpeicheln des 


Futters, wodurch eine beſſere Aufnahme durch die Ver 


dauungsorgane gewährleiſtet iſt. Deshalb wird Roggen⸗ 
Weizen- und Haferſpreu von jedem Bauern und Landwirt 
als wertvolles Futter behandelt. Ebenſo läßt ſich 
Gerſtenſpreu, die oft mißachtet und auf den Ko woſt⸗ 
haufen kommt, ohne Gefahr mit beſtem Erfolg 3 a 
wenn man gwiſſe Vorſicht walten läßt. 


Bei der Verfütterung von trockener Berhenfgech 


an Rinder können im Maul und Schlund der Tiere 
Reizungen, Entzündungen, ſowie kleine Verletzungen durch 
die feinen Widerhaken der Grannen hervorgerufen wer— 
den, durch die Strahlenpilze eindringen und die bekanztten 
Geſchwülſte erzeugen. Wenn den Rindern reichlich 
Waſſer zur Verfügung ſteht, wie es bei Selbſttränke⸗ 
anlagen der Fall iſt, wird dieſe Gefahr ſehr gemildert. 
Maſtrindern wird in vielen Fällen ſtets ohne Gefährdung 
unbehandelte Gerſtenſpreu verfüttert, höchſtens miſcht man 
fie längere Zeit vor dem Verſchütten mit Schlempe, ge⸗ 

ſchnitzten Runkeln, friſchen oder eingeſäuerten Zucker- 
rübenſchnitzeln uſw., wodurch die Spreu weich und ge⸗ 
ſchmeidig wird. 


N Dinge machen das Übel nur noch ſchlimmer. 


Soll die Gerſtenſpreu dagegen an Milchrühe und Juug⸗ 
vieh verfüttert werden, dann iſt es beſſer, ſie vor dem 
Verfüttern zu brühen. In Brennoretiwirtſchaften kaun 
man die Gerſtenſpreu mit Schlempe miſchen, ſolange dieſe 
noch heiß iſt. Beim Einſäuern von Rübenblatt kann man 
die Gerſtenſpreu ſorgfältig in dünnen Schichten dazwiſchen⸗ 
ſtreuen. Zweckmäßigerweiſe kommt bereits auf den Grund 
der Grube eine Schicht Gerſtenſpreu, die den nach unten 
abſickernden Saft auſſaugt. Die Grannen weichen dabei gut 
durch und vergären. Sie werden dann nicht nur ſelbſt ein 
gutes Futter, ſondern tragen zum Gelingen der Ver⸗ 
gärung ſtark waſſerhaltiger Futtermittel bei. Außerdem 
mindert die Spreu den Durchfall, der bei Verfütterung von 
Sauerfutter häufig aufzutreten pflegt. Verſchmutzte, 
modernde Spreu eignet ſich natürlich nicht zum Einſäuern. 
Bereits vorrätige Spreu müßte daher bis zu ihrem Ge- 
brauch trocken lagern. Zum Einſäuern nicht benutzte 
Spreu wird am beſten mit Melaſſe gemiſcht und dann eine 
Zeit lang liegen gelaſſen. Sie erhitzt ſich dabei, wodurch 
die Grannen ihre ſchädliche Wirkung verlteren. Schon 
beim Dreſchen der Gerſte iſt darauf zu achten, daß die 
Gerſtenſpreu nicht verſchmutzt wird. Sie muß dann trocken 
und luftig aufbewahrt und öfters mit Hilfe von Kartoffel- 
gabeln umgearbeitet werden. Noth. 


Pferd und Glatteis. 


Mit dem Winter beginnt für unſer Pferd oft eine 
ſchlechte Zeit mit noch ſchlechteren Straßenverhältniſſen. 
Gefürchtet wird mit Recht beſonders das Glattets, weil 
es gar zu ſchnell und leicht zum Sturz führt. Auf dieſen 
Fall muß jeder Pferdebeſitzer vorbereitet fein. Er muß 
auch wiſſen, wie man ein geſtürztes Pferd wieder hoch⸗ 
bringt. Nicht Peitſche oder Grobheiten, ſondern unter⸗ 
ſtützende Handgriffe find dabei am Platz. 

Zunüchſt macht man das am Boden liegende Tier frei 
von Strang und Deichſel. Dann legt man die Vorderfüße 
zum Aufſpringen zurecht. Der Boden wird ſo mit Sand 
beſtreut bzw. mit Säcken, Stroh oder Decken belegt, daß 
Vorder⸗ und Hinterfüße ſofort feſten Grund unter ſich 


haben. Der Fuhrmann ſtellt ſich einige Schritte vor das 


Pferd, faßt mit der linken Hand den rechten und um⸗ 
gekehrt den andern Zügel lang und ſtraff. wobei er etwas 
anzieht. Ein zweiter Mann hebt am Schwanz etwas an 
und ruft dem Pferd ermutigend zu. Gelingt das Aufſtehen 
auf diefe Weile nicht, fo zieht man, wenn das geſtürzte 
Tier auf dem Bruſtbein liegt, einen Gurt, eine Leine oder 
einen Streik unter der Bruſt dicht hinter den Vorder⸗ 


beinen durch und unterſtützt das Pferd durch allmähliches 
Heben a 


beiden Seiten. Solche Hilfen mit gutem Zu⸗ 
reden helfen meiſt raſch, das verängſtigte Tier wieder in 
die Höhe zu bringen. Mit Geſchrei, Peitſche und Hebe⸗ 
ſtangen bleibe man einem geſtürzten Pferd e 
Zeeb. 


Aus der Praxis. 


5 Beltexene Apfel. 


Gefrorene Apfel müſſen möglichſt bald verwendet wers 
ek. Man ſoll dieſe Früchte am beſten in einen kühlen 
Raum bringen, wo fie, ohne Schaden zu nehmen, allmäh⸗ 
lich wieder auftauen. Grundkalſch wäre es, fie in geheizte 
Räume zu bringen oder gar ſie an den Ofen zu legen, 


z wodurch ſie völlig an Geſchmack einbüßen. 


BR * 


"Birirene Eier, 

"u 5 * laſſe in einer Schüſſel, welche ganz friſches, kaltes 
Waſſer enthält, etwas Salz zergehen und lege dann die 
Eier in das Waſſer. Sie ſind nach etwa einer halben 
Stunde wieder zu gebrauchen. 

= * 

Gefrorene Kartoffeln. 

Die Kartoffeln werden geſchält und ohne Waſſer in 
einen Topf gebracht, welcher, nachdem der Deckel Luftdicht 
geichloſſen iſt, auf das F ner gestellt wird. Die Kartoffeln 
werden ſo durch die aus ihnen ſelbſt ſich entwickelnden 
Dämpfe zum Kochen gebracht und haben dann denſelben Ge⸗ 
ſchmack wie tadellos geſunde Kartoffeln. 


Neue Kochrezepte werden immer wieder erfunden. Alle 
Rochkünſtler rechnen es ſich zur Ehre an, ein neues Ge⸗ 
richt „kreiert“ zu haben. Aber die Zuſammenſtellung 
unſerer Mahlzeiten bleibt doch letzten Endes immer wieder 
die gleiche. Beſonders die Durchſchnittshausfrau hat nicht 
ſoviel Zeit und Muße, Neues auszuprobieren, und ſo 
ſtehen die Gerichte in ihrer Zuſammenſtellung feſt wie die 
zehn Gebote. Man weiß es immer ſchon im voraus: 
Hammelfleiſch und — grüne Bohnen, Blumenkohl und — 
Schnitzel, Makkaroni und — Schinken, Gänſebraten und — 
Rotkohl! 

Fleiſch, Fiſche, Gemüſe und Teigwaren einmal auf 
neue Art zuſammengeſtellt auf den Tiſch zu bringen, ſcheint 
vielen Hausfrauen riskant, ſie bringen einfach nicht den 
Mut dazu auf. Und doch wird in vielen Fällen die 
Familte dankbar ſein, wenn, da ſchon die Gerichte die gleichen 
oe 1 die Zuſammenſtellung einmal eine an⸗ 

ere i ö 

Da iſt z. B. der Fiſch. Die meiſten von uns glauben 
immer, nur Kartoffeln paßten zum Fiſch, Gemüſe? — uns 
möglich! Aber verſuchen wir einmal folgendes: 

* 


Hecht mit Teltower Rübchen. 


Die Rüben (möglichſt große) werden geputzt, gewaſchen 
und in Scheiben geſchnitten. Nach und nach wirft man dieſe 
in kochendes Waſſer, das dabei kochend bleiben muß. Sind 
die Rüben weich, tut man Salz, wenig Zucker, Pfeffer⸗ 
körner und Schwitzmehl dazu, fie dürfen nicht braun wer⸗ 
den. Der Hecht wird gereinigt und in Stücke geſchnitten, 
mit Salz, Gewürzen und Zwiebeln in Waſſer abgekocht. 
Von der Fiſchbrühe wird etwas zu den Rüben gegoſſen, die 
Soße muß ſämig fein Man füllt die Rüben auf eine 
Schüſſel, die Hechtſtücke werden darum gelegt. 


* 


Maktaroni mit Hecht, 


ein winterliches Gericht. 250 Gramm Makkaroni werden 
gargekocht, dann ablaufen laſſen. Einen Hecht von 1 Kilo⸗ 
gramm in Salzwaſſer mit Gewürzen weichkochen, dann 
entgräten, zerpflücken. In eine gebutterte Form eine Lage 
Makkaroni legen, mit Parmeſan beſtreuen, ein paar Löffel 
Böchamelſoße darübergießen, dann eine Lage Hecht. Dieſe 
wiederholen, zum Schluß Makkar on! Bochamel, Käſe und 
Butterflocken. Im Ofen eine gute Stunde backen. 


* 
Beeſſteats mit Paprika. 


Beefſteaks werden gebraten, mit Salz und Pfeffer ge⸗ 
würzt, auf in Butter grillierten Brotkruſten angerichtet 
und warm geſtellt. In die Pfanne, in der die Beefſteaks 
brieten, 2 Löffel gehackter, in Butter geröſteter Zwiebel 
legen, mit zwei Zehntelliter Weißwein begießen, einen 
Teelöffel Paprika zufügen. Einkochen laſſen. Mit drei 
Zehntelliter ungeſchlagener Sahne miſchen, einige Mi⸗ 
unten kochen laſſen, etwas Butter dazutun, die Soße 
paſſteren und über die Beefſteaks leeren. 
* 


Gerichte aus Konſerven. 


In der an Friſchgemüſe ärmeren Zeit wird oft die 
Frage „Was koche ich?“ für die Hausfrau zu einem ver⸗ 
zwetflungsvollen Problem. Glücklicherweiſe bildet die Ver: 
wendung von Konſerven da immer einen guten Ausweg. 
Wichtig iſt natürlich vor allem, daß gute Konſerven ver⸗ 
wendet werden, bei dem kleinſten verdächtigen Beigeſchmack 
ſollte man die betreffende Büchſe ſofort zurückgeben, denn 
Konſervenvergiftungen gehören mit zu den ſchwierigſten 
Erkrankungen. Niemals dürfen bereits geöffnete Büchſen 
mehrere Tage hindurch aufbewahrt werden. Sie ſollen 
ſtets ſofort entleert und in Porzellan: oder Glasgefäße ums 
gefüllt werden. Sobald es wärmer wird, ſchützt man Ge⸗ 
müſe und Kompotts vor dem Verderben, indem man fie, 
falls ſie ſich ein paar Tage lang halten ſollen, zwiſchendurch 
öfter einmal aufkocht. 5 


kuchen gebacken werden. 


Warum immer dasfelbe?r 


Gemüſeauflauf. 


Doſe Spargel, Doſe Karotten, % Doſe Erbſen, 
1 ganzes Ei, 1 Dotter, ſaure Sahne, Mehl, Parmeſan, 
1 Eßlöffel Butter. i 

Die Gemüſe werden einzeln, nachdem das Waſſer ab» 
gegoſſen iſt, in der Büchſe erhitzt und dann in hübſchen 
Muſtern in eine feuerfeſte Form geſchichtet. Man quirlt 
ein Dotter in ſaurer Sahne ab, gibt ein ganzes Ei und 
etwas Mehl dazu, gießt die Flüſſigkeit über die Gemüſe, be⸗ 
ſtreut mit Parmeſan, legt kleine Butterflöckchen obenauf 
und überbäckt im Rohr. Der Auflauf wird in der Form zu 
Tiſch gegeben. 


Gemüſeſülze mit Fiſch. 


4 Kilo Fiſch, 1 Doſe Leipziger Allerlei, 12 Blatt Gela⸗ 
tine, Peterſilienwurzel, Zwiebel, Eſſig, Zucker. Der Fiſch 
wird mit Peterſilienwurzel und Zwiebel gargekocht, von den 
Gräten befreit, in kleine Stücke zerpflückt und in eine 
Schüſſel gelegt. Das Gemüſe wird auf ein Sieb geſchüttet. 
das Waſſer mit Eſſig und Zucker abgeſchmeckt, die Gelatine 
gewaſchen, aufgelöſt und dazugegeben. Nun ſchichtet man 
das Gemüſe über den Fiſch, gießt die Flüſſigkeit darüber 
und läßt die Sülze an kaltem Ort erſtarren. Die Sülze 
wird geſtürzt und mit Bratkartoffeln zum Abendbrot 
gereicht. 8 


Eier⸗Schoten. 


% Doſe feine Schoten, 2 Eßlöffel Butter, 3—4 Eier. 
Die Schoten werden, nachdem ſie gut abgetropft ſind, in der 
Butter heiß gemacht. Man ſchmeckt das Gemüſe mit Salz, 
ev. Pfeffer und einer Priſe Zucker ab, zerſchlägt die Eier, 
würzt ſie und gibt ſie über das heiße Gemüſe. Man ver⸗ 
meide möglichſt das Rühren. ſchüttele den Topf nur ſolange 
hin und her. bis das Ei anfängt zu ſtocken. Heiß anrichten. 


Schichteierkuchen mit Spargel. 

Eine Doſe Spargel, 4 Eier, 4 Löffel Mehl, / Liter Milch 
oder Waſſer, 250 Gramm gewiegter Schinken, % Liter Sahne, 
Reibekäſe oder Peterſilie, Salz. — Aus den Eiern mit Mehl, 
genügend Milch oder Waſſer, Salz nach Geſchmack, ſowie dem 
Reibekäſe rührt man einen Eierkuchenteig aus dem vier Eier⸗ 
Auf erwärmter Schüſſel werdn fie 
übereinander angerichtet, und zwar ſo, daß auf dem unterſten 
Eierkuchen gewiegter Schinken iſt, auf dem zweiten das 
Spargelgemüſe, auf dem dritten wieder Schinken. Den oberſten 
Eierkuchen überdeckt ein dickes Spargelgemüſe, das mit 
Sahnenſoße angerührt iſt. Grüne Peterſilie oder Reibekäſe 
ſtreut man darüber. 

* 


Geflügelſedern — richtig behandelt! 


Im Rahmen der Schadenverhütung muß der ſorg⸗ 
fältigen Behandlung auch der Federn beſondere Beachtung 
geſchenkt werden. Bekanntlich gehen jährlich Millionen⸗ 
werte durch achtloſes Wegwerfen der Federn dem deutſchen 
Volksvermögen verloren. Vorbeugend ſorge man für 
Sauberkeit in den Geflügelſtällen, um Verſchmutzung des 
Gefieders zu vermeiden! Kotbretter find anzubringen, die 
Sitzſtangen nie ſtufenförmig zu befeſtigen, außerdem iſt das 
Ungeziefer (Federmilben!) rechtzeitig zu vernichten. Beim 
Schlachten achte man darauf, daß die Federn nicht mit Blut 
beſudelt werden. 

Bei lebendem Geflügel rupfe man nur die weichen 
Daunenfedern und ſondere dieſe nach Art (Hühner, Gänſe, 
Enten), nach Form und Farbe (weiß und bunt) ab, wobei 
man ſie gleich in ſaubere Körbe bringt. Bei geſchlachteten 
Gänſen hebt man auch die langen Schwungfedern auf. Die 
Federn ſind luftig und trocken aufzubewahren und beim 
Anfallen größerer Mengen (über Kilogramm) ſogleich 
an die nächſtgelegene Eier-Kennzeichnungsſtelle zu liefern. 
Denn bekanntlich vertragen rohe, ungewaſchene Federn 
keine lange Lagerung. O. H. 
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